Wirsing-Rouladen mit Zwiebel-Sofe

Fiir 4 Portionen
8 duflere Blatter vom Wirsingkohl 1000 g roher KartoffelkloBteig 400 g Feta-Kése

1 Bund Petersilie 300 ml Weiflwein, trocken 100 ml Sahne

6 gelbe Zwiebeln 6 Knoblauchzehen 400 ml Gemiisefond
einige Spritzer Soja-Sauce 4 Sténgel frischer Majoran 4 TL Kiimmel
Muskatnuss Salz, weifler Pfeffer Rapsol, Eiswiirfel

Klof$teig in eine Schiissel geben, mit Pfeffer und Muskat wiirzen, eventuell mit Salz abschmecken.
Den Feta zerbroseln und zusammen mit der gehackten Petersilie unterheben. Die Wirsingblat-
ter in kochendem Salzwasser fiir ca. 5 - 6 Minuten blanchieren, dann in Eiswasser abschrecken
und mit der Auflenseite nach oben auf ein Kiichentuch legen. Mit einem scharfen Messer die
Ubersténde der dicken Rippen entfernen. Dann die Blitter umdrehen und trockentupfen. Die
Kartoffelmasse auf ein Wirsingblatt geben. Je nach Grofle der Blétter auch zwei iiberlappend
nebeneinander. Jetzt den Wirsing um die Masse falten und mit Kiichengarn zu einer Roula-
de binden. Die geschélten Zwiebeln halbieren und in halbe Ringe schneiden. Mit etwas Rapsol
in einer Pfanne goldbraun anschwitzen. Den Knoblauch schélen, andriicken und mit anschwit-
zen. Kiimmel im Morser zerstoflen, in die Pfanne geben und mit Pfeffer wiirzen. Die Zwiebeln
aus der Pfanne herausnehmen und zur Seite stellen. In der gleichen Pfanne nun die Rouladen
scharf anbraten, bis sie dunkelbraun sind. Eventuell noch etwas Rapsol hinzufiigen. Mit dem
Weiflwein abloschen und die zur Seite gestellten Zwiebeln wieder hinzufiigen. Den Gemiisefond
hinzugeben, bei geschlossenem 20 Minuten schmoren lassen. Die Rouladen herausnehmen und
die Féden aufschneiden. Den Knoblauch entfernen und Sojasauce und Sahne zur Zwiebelsauce
geben. Erneut pfeffern und kurz aufkochen lassen. Die Rouladen auf einem Teller anrichten und
die Zwiebelsauce dariiber geben. Mit Majoran garnieren.
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